PUEBLA gomcn. | bensar REPORTE TRIMESTRAL DE SEGUIMIENTO AL PROGRAMA PRESUPUESTARIO 2025 #4_58, CONVENCIONES

TR "F006 PROMOCION Y APOYO AL DESARROLLO DE TURISMO DE REUNIONES" Fhers e
Fecha de entrega:  03/10/2025 AEx0 CPUS-2025-1151 Periodo reportado:  TERCER TRIMESTRE 2025
memordandum:
CARACTERISTICAS DE IDENTIFICACION DEL INDICADOR
Nivel de Indicador Tipo de Indicador Area Responsable:
ACTIVIDAD 2.7 GESTION DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO
Resumen Narrativo

REALIZACION DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE
CUENTA EL ORGANISMO.

Nombre del Indicador
NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE CUENTA
EL ORGANISMO.

Definicién del Indicador

LAS ACCIONES PARA RENOVAR LA CERTIFICACION CON LA QUE CUENTA EL ORGANISMO, EMITIDA POR INSTITUCIONES RECONOCIDAS NACIONALES
E INTERNACIONALES SON PARA DAR CUMPLIMIENTO A LOS ESTANDARES RELACIONADOS CON EL CUIDADO EN EL MANEJO DE LOS ALIMIENTOS
COMO PARTE DEL SEVICIO QUE OFRECE EL ORGANISMO, DE ACUERDO A LAS NORMAS Y LINEAMIENTOS QUE ESTAS INSTITUCIONES AVALAN.

Medios de Verificacién
COMPENDIO FiSICO DENOMINADO "SEGUIMIENTO Y RENOVACION A CERTIFICACION 2025", QUE CONTIENE: LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS
ACCIONES DE CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA DE CERTIFICACION, RESGUARDADO POR LA DIRECCION DE
UNIDADES DE SERVICIO. FRECUENCIA DE MEDICION TRIMESTRAL. SERIE DE INFORMACION DISPONIBLE: 2025.

Supuesto

PERMANECE VIGENTE LA NORMA PARA LA CERTIFICACION EN EL MANEJO DE LOS ALIMENTOS Y ESTA FAVORECE EL CUMPLIMIENTO DE LOS
OBJETIVOS DEL ORGANISMO.
Comportamiento del Dimensiéndel Frecuencia de

| Unidad de Medid ]
indicador indicador | Medicién nida de‘ edida Meta del Indicador
REGULAR EFICACIA TRIMESTRAL ACCION 100% 144
_ lneaBase = ’ ~ PARAMETROS DE SEMAFORIZACION .
Valor | Afo | Perfodo Aceptable Adecuado o Moderadn o
144 2025 DICIEMBRE 2905110 >80 <90 >70 < 80

; PR VARIABLE 1

TOTAL DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE CUENTA EL

ORGANISMO.
CALENDARIZACION DE METAS PROGRAMADAS

MES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO  SEP ocT NOV DIC TOTAL
NUM. 36 36 | 36 | 36 144

% ' 25.00% | 25.00% 25.00% 25.00% 100%
MES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP ocT NOV DIC ACUMULADO
NUM. 36 34 36 106

% 25.00% 23.61% 25.00% 0.00%  73.61%

JUSTIFICACION DE INCUMPLIMIENTO (MAYOR O MENORY)
Explique clara y concisamente,
las razones por.las que no se alcanzo o se superd la meta.

ANALISIS DEL LOGRO
Explique clara y concisamente, en qué consistio el logro de la meta.

SE CUMPLE Y SE DA SEGUIMIENTO MENSUAL A LOS LINEAMIENTOS, CUMPLIENDO
LA CALIDAD DE ELABORACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS BAJO LOS
REQUERIMIENTOS PARA LA CERTIFICACION DE DISTINTIVO “"H”’

; COMPORTAMIENTO DEL INDICADOR .
. Valor Valor Gréfica de Comportamiento
Periodo d Realizad
Programado ealizado © » 36 36 36

Primer Trimestre 36 36

0 | \Valor

Segundo Trimestre 36 34 % Programado
4 Valor
Tercer Trimestre 36 36 10 Realizado
0
Cuarto Trimestre 36 0 k )
Primer Trimestre Segundo Trimestre Tercer Trimestre Cuarto Trimgstre
TOTAL 144 106 e iy,

(Coorflinacion General)

EMMANUEL RAMIREZ ZARATE ' MAURICIO SPLIS GONZALEZ ROBERTO BRUTISTARQZANO
SUBDIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DIRECTOR DE UNIDADES DE SERVICIO COORPINADOR §ENERAL OPFRATIVO
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FO06 PROMOCION Y APOYO AL DESARROLLO DE TURISMO DE REUNIONES

COMPONENTE 2 MANTENIMIENTO Y CONSERVACION DE LOS RECINTOS Y PARQUES A CARGO DEL ORGANISMO, REALIZADOS.
ACTIVIDAD 2.7 REALIZACION DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA

QUE CUENTA EL ORGANISMO.
NUMERO DE ACCIONES OPERATIVAS PARA LA RENOVACION DE LA CERTIFICACION NACIONAL EN EL MANEJO DE ALIMENTOS CON LA QUE CUENTA EL

ORGANISMO.

Programado

144
36

Meta al
corte

Realizado

106

Majeres | Hombres Edad Poblacion Indigena 106
Beneficiarios N/A N/A N/A N/A Meta al
corte

LA DOCUMENTAL QUE RESPALDA LAS ACCIONES DE CUMPLIMIENTO A LOS REQUISTOS [ BLECIDOS RMA DE
CERTIFICACION, RESGUARDA POR LA DIRECCION DE UNIDADES DE SERVICIO. £

MAURICIO SOLIS GONZALEZ ROBERTO BAUTI LOZANO
DIRECTOR DE UNIDADES DE SERVICIO COORDINADOR GENERAL OPERATIVO
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Direccion de Unidades de Servicio
Subdireccion de Alimentos y Bebidas

Lineamientos de evidencia documental de Distintivo Agosto Total
“H”
1 | Registro de temperaturas en refrigeracion 1 1
2 Registro de temperaturas en conservacién/ 1 1
congelacién
3 Registro de temperaturas en recepcion de 1 1
alimentos
4 | Check list de limpieza 1 1
5 | Toma de cloro residual 1 1
6 | Evidencia de potabilidad de agua 1 1
7 | Evidencia de control de plagas 1 1
Asegurar que los equipos de refrigeracion
8 mantengan temperatura de 2° C y congelacion -
20°C, tener un termoémetro por cada equipo de 1 1
refrigeracion
9 | Lavado de manos del personal (Técnica quirtrgica) 1 1
10 | Higiene personal 1 1
11 | Proceso de higienizacion de utensilios de cocina 1 1
12 | Mantenimiento de equipos en condiciones optimas 1 1
12

Mauricio Solis Gonzalez
Director de Unidades de Servicio

Bulevard Ejército de Oriente 100, Unidad Civica de 5 de Mayo, C.P. 72260
Puebla, Puebla, Tel: (222) 122 1100 Ext: (Direccién de Unidades de Servicio 1154)
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